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Brownies merupakan makanan kudapan berbentuk persegi dan datar dengan rasa khas coklat. Kombinasi 
tepung sukun dan tepung ubi jalar oranye yang diaplikasikan dalam pembuatan brownies kukus dapat 
menambah kadar serat dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi 
tepung terigu, tepung sukun dan tepung ubi jalar oranye terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologi dan 
organoleptik pada brownies kukus serta menentukan kombinasi tepung terigu, tepung sukun dan tepung ubi 
jalar oranye yang paling baik dalam menambah kadar serat dan kadar antioksidan. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variasi tepung gandum, tepung sukun dan tepung ubi 
jalar oranye yaitu perlakuan A (100:0:0) sebagai kontrol, B (40:20:40), C (40:30:30) dan D (40:40:20). Hasil 
penelitian ini menunjukkan brownies kukus memiliki kadar air sebesar 23,27-25,06%, kadar abu 1,53-2,04%, 
kadar lemak 16,63-20,84%, kadar protein 5,84-6,00%, kadar karbohidrat 47,15-52,27%, kadar serat kasar 
7,80-13,37%, kadar serat larut 1,98-3,29%, kadar total fenolik 14,43-22,43% dan aktivitas antioksidan sebesar 
73,95-81,91% serta uji mikrobiologi berupa angka lempeng total dan angka kapang khamir telah memenuhi 
syarat mutu roti manis dalam SNI 01-3840-1995. Kombinasi optimum yang paling baik dalam menambah 
kadar serat pada brownies kukus adalah 40% tepung gandum, 40% tepung sukun dan 20% tepung ubi jalar 
oranye, sedangkan kombinasi optimum yang paling baik dalam menambah kadar antioksidan pada brownies 
kukus adalah 40% tepung gandum, 20% tepung sukun dan 40% tepung ubi jalar oranye. 
 




Brownies is snacks with  a chocolate flavor. The combination of wheat flour, readfruit flour and orange sweet 
potato flour which is applied in making steamed brownies can increase the levels of fiber and antioxidants. 
This study aims to determine the effect of the combination of wheat flour, breadfruit flour and orange sweet 
potato flour on physical, chemical, microbiological and organoleptic qualities in steamed brownies and 
determine the best combination of wheat flour, breadfruit flour and orange sweet potato flour in adding fiber 
content and antioxidant levels. This study uses a Completely Randomized Design (CRD) with variations of 
wheat flour, breadfruit flour and orange sweet potato flour that is A (100: 0: 0) as a control, B (40:20:40), C 
(40:30: 30) and D (40:40:20). The results of this study indicate steamed brownies have a moisture content of 
23.27-25.06%, ash content 1.53-2.04%, fat content 16.63-20.84%, protein content 5.84-6.00%, carbohydrate 
content 47,15-52,27%, crude fiber content 7,80-13,37%, soluble fiber content 1,98-3,29%, total phenolic 
content 14,43-22,43% and activity antioxidants amounted to 73.95-81.91% and microbiological tests consist of 
of total plate numbers and mold numbers of yeasts that have qualified requirements of sweet bread in SNI 01-
3840-1995. The optimum combination that is the best in adding antioxidant levels in steamed brownies is 40% 
wheat flour, 20% breadfruit flour and 40% orange sweet potato flour, while the optimum combination that is 
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best in adding fiber content to steamed brownies is 40% wheat flour, 40 % breadfruit flour and 20% orange 
sweet potato flour. 
  
Keyword: steamed brownies, breadfruit flour, orange sweet potato flour 
 
PENDAHULUAN 
Kebutuhan tepung sebagai bahan baku 
olahan pangan di Indonesia masih sangat besar. 
Tepung yang paling banyak digunakan sebagai 
bahan baku adalah tepung terigu. Ketergantungan 
masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu 
yang meningkat menyebabkan impor tepung terigu 
juga meningkat (Nugraheni, 2008). Penggunaan 
tepung terigu sebagai bahan baku dapat dikurangi 
dengan menggunakan alternatif lain sebagai 
bahan substitusi. Bahan pangan alternatif tersebut 
dapat berupa buah sukun (Artocarpus communis).  
Buah sukun yang disimpan dalam waktu 
kurang lebih satu minggu akan mengalami 
perubahan fisik, yaitu tekstur menjadi lembek 
karena terlalu matang. Pengolahan sukun menjadi 
tepung diharapkan dapat memperpanjang masa 
simpan dan memudahkan pengolahan bahan 
bakunya (Waryat dkk., 2014). Tepung sukun juga 
kaya akan serat sehingga dapat meningkatkan gizi 
dalam produk pangan. Tepung sukun 
mengandung serat kasar sebesar 16,34% 
(Noviarso, 2003). 
Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) juga dapat 
diolah menjadi bahan alternatif pangan sebagai 
tepung substitusi. Tepung ubi jalar oranye memiliki 
kandungan berupa karbohidrat, serat, kalsium dan 
antioksidan berupa asam fenolik, betakaroten, 
tokoferol dan antosianin yang dapat menambah 
nilai gizi dari produk pangan (Teow dkk., 2007). 
Tepung ubi jalar memiliki kandungan total fenolik 
sebesar 49,80-107,98 mg GAE/gram dan aktivitas 
antioksidan sebesar 27,3-85,4% (Kuyu dkk., 
2018). Kombinasi tepung sukun dan tepung ubi 
jalar oranye dapat dijadikan upaya diversifikasi 
produk olahan pangan yang bermanfaat. Brownies 
kukus dengan kombinasi tepung terigu, tepung 
sukun dan tepung ubi jalar oranye diharapkan 
dapat menambah nilai kandungan gizi berupa 
serat dan antioksidan. 
 
METODOLOGI 
Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan adalah 
tepung sukun merk “Kusuka Ubiku”, ubi jalar 
oranye yang diperoleh dari Pasar Telo 
Karangkajen Yogyakarta, telur, gula pasir “Mirota”, 
tepung terigu “Kunci Biru Bogasari”, vanili “Cap 
Beruang”, coklat bubuk “Windmolen”, baking 
powder “Koepoe-koepoe”, margarin “Filma”, coklat 
batang “Collata Fineza”, serbuk katalisator N, 
H2SO4 PA, NaOH.tio, asam borat, HCl 0,02 N, 
pelarut heksan, akuades, larutan H2SO4 1,25%, 
larutan NaOH 3,25%, serbuk celite, etanol 78%, 
etanol 96%, aseton, air, serbuk DPPH (1,1-difenil-
2 pikrilhidrazil-hydrate), metanol PA, HCl PA, 
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asam galat, reagen Folin Ciocelteu, serbuk 
Na2CO3, alkohol 70%, medium plate count agar 
(PCA) dan medium potato dextrose agar (PDA). 
Alat-alat yang digunakan adalah loyang, 
pisau, baskom, talenan, grinder “Maksindo” oven 
“Cosmos” panci, kompor gas “Rinnai Grande RI-
7112A”, ayakan 70 mesh, oven “Medcenter 
Einrichtungen GmbH”, plastik sealed, toples 
plastik, mixer “Miyako”, sendok, moisture 
balancing “Phoenix Instrumen”, cawan porselin, 
tanur “One Tech 1400 Furnace”, penjepit besi, 
pinset, labu kjeldahl, lemari asam “Biobase”, pipet 
ukur, propipet, labu lemak, eksikator, gel silika, 
kertas saring, soxhlet, erlenmeyer, kertas saring 
Whatmann No. 41, gelas ukur, corong, hotplate 
“Ikamao RH Labortechnic”, waterbath “Memmert”, 
timbangan analitik “Phoenix Instrument”, 
kalkulator, termometer batang, nampan, 
spektrofotometer “Genesys UV-Vis”, kuvet, 
aluminium foil, kapas, spatula, botol kultur, freezer 
“Polytron”, kulkas “Gassio”, magnetic stirrer 
“Thermo Scientific Cimarec”, Sentrifugasi 
“Harmonic Series”, tabung falkon, buret, statif, 
labu ukur, vortex “Phoenix Instrument RS VA10”, 
pengaduk, stopwatch, color reader “Konica 
Minolta”, autoklaf “My Life MA631”, texture 
analyzer “Brookfield”, komputer, tabung reaksi, rak 
tabung reaksi, petridish disposible, microwave 
“Electrolux”, kertas payung, Laminar Air Flow  
“ESCO AVS – 3A1”, trigalski, mikropipet 
“Thermoscientific”, mikrotip, lampu spiritus, korek 
api, inkubator “Memmert” dan karet. 
 
Metode  
Pembuatan Tepung Ubi Jalar Oranye 
Ubi jalar oranye dibersihkan dari kulitnya 
dan dicuci dengan air mengalir sampai bersih. 
Setelah itu ubi jalar oranye diiris dengan ketebalan 
± 2 mm dan diblansir uap dengan suhu 95 °C 
selama 5 menit. Irisan ubi jalar dioven selama 10 
jam dengan suhu 70 °C. Selanjutnya 
dikeringanginkan dengan suhu ruang dan 
dihaluskan, kemudian diayak dengan ayakan 70 
mesh. Tepung ubi jalar oranye dimasukkan ke 
dalam plastik sealed dan disimpan dalam toples 
yang berisi gel silika. 
 
Pembuatan Brownies Kukus 
Telur dan gula pasir dikocok hingga 
mengembang. Tepung gandum, tepung sukun dan 
tepung ubi jalar oranye dimasukkan dengan 
perbandingan tertentu. Vanili dan cokelat bubuk 
ditambahkan dan diaduk hingga merata sampai 
menjadi adonan. Margarin dilelehkan terlebih 
dahulu kemudian dicampur ke adonan dan irisan 
cokelat ditambahkan. Margarin dioles-oleskan ke 
loyang, kemudian adonan dituang ke loyang dan 




Tahapan penelitian meliputi pembuatan 
tepung ubi jalar oranye, uji pendahuluan tepung 
sukun, uji pendahuluan tepung ubi oranye, 
pembuatan brownies kukus dan uji kualitas 
brownies kukus. Pengujian yang dilakukan 
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meliputi uji kualitas kimia (kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, 
kadar serat kasar, kadar serat larut, total fenolik 
dan aktivitas antioksidan dengan DPPH), uji 
kualitas fisik (analisis tekstur dan analisis warna), 
uji kualitas mikrobiologi (angka lempeng total dan 
kapang khamir). 
Analisis data 
Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL). Brownies kukus dibuat dengan 4 variasi 
konsentrasi tepung, tepung sukun dan tepung ubi 
jalar oranye yaitu perlakuan A (100:0:0) sebagai 
kontrol, B (40:20:40), C (40:30:30) dan D 
(40:40:20) dan dilakukan pengulangan sebanyak  
3 kali. Data dianalisis menggunakan ANAVA dan 
apabila ditemukan beda nyata maka dilanjutkan 
dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
dengan tingkat kepercayaan 95% 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kualitas Kimia Tepung Sukun dan tepung Ubi 
Jalar Oranye 
Kadar Air 
Kadar air dapat mempengaruhi umur 
simpan dan kualitas fisik suatu bahan pangan 
seperti tekstur dan penampakan (Sampaio dkk., 
2009). Kadar air brownies kukus yang diperoleh 
berada pada kisaran 23,27-25,06%. Hasil kadar 
air yang diperoleh telah memenuhi standar mutu 
roti manis yang terdapat pada SNI No. 01-3840-
1995 itu maksimal 40% (Badan Standarisasi 
Nasional, 1995). Hasil kadar air cenderung 
meningkat seiring dengan penambahan rasio 
tepung sukun pada brownies kukus. Hal ini dapat 
dikaitkan dengan serat kasar yang terkandung 
pada tepung sukun yaitu sebesar 16,93% (Tabel 
1). 
Serat kasar mempunyai kemampuan daya 
serap air yang kuat karena memiliki ukuran 
polimer yang besar dan gugus hidroksil yang 
dapat mengikat air dalam jumlah yang besar (Tala, 
2009). Air yang diserap oleh serat kasar 
merupakan jenis air terikat sedangkan air yang 
teruapkan dari proses pemanasan merupakan air 
bebas (Asfi dkk., 2017). Air terikat melalui ikatan 
hidrogen sehingga ada pembentukan hidrat antara 
air dengan makromolekul menyebabkan air sulit 
dihilangkan selama proses pengeringan 
(Kusnandar, 2010). 
 
Tabel. 1 Hasil Uji Kualitas Kimia Tepung Sukun 











Kadar air (%) 8,68 10,97 
Kadar abu (%) 2,94 2,11 
Kadar lemak (%) 1,75 1,85 
Kadar protein (%) 3,30 3,68 
Kadar karbohidrat (%) 83,33 83,62 
Kadar serat kasar (%) 16,93 10,85 
Kadar serat larut (%) 6,85 6,45 






Keterangan : (-) tidak diuji 
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Kadar Abu 
Kadar abu dalam bahan pangan ditentukan 
dengan menimbang sisa mineral sebagai hasil 
pembakaran bahan organik (Apriantono dkk., 
1989). Kadar abu brownies kukus yang diperoleh 
berada kisaran 1,53-2,04%. Hasil kadar abu yang 
diperoleh lebih tinggi dibandingkan standar mutu 
roti manis pada SNI No. No. 01-3840-1995 yaitu 
maksimal 1% (Badan Standarisasi Nasional, 
1995). Hasil kadar abu yang tinggi disebabkan 
oleh tepung sukun dan tepung ubi jalar oranye 
yang mengandung kadar abu tinggi. 
Tepung sukun tinggi memiliki kandungan 
mineral seperti kalsium sebesar 60,83 mg/100 g, 
kalium sebesar 673,5 mg/100 g, natrium sebesar 
69 mg/100 g, magnesium sebesar 90,63 mg/100 g 
dan fosfor sebesar 140 mg/100 g (Appiah dkk., 
2011). Hal ini didukung oleh kadar abu tepung 
sukun hasil analisis yaitu sebesar 2,94% (Tabel 1). 
Tepung ubi jalar oranye memiliki kandungan 
kalsium sebesar 34 mg/100 g, kalium sebesar 191 
mg/100 g, magnesium sebesar 15 mg/100 g dan 
fosfor sebesar 28 mg/100 g (Laurie dkk., 2012). 
Hal ini didukung oleh kadar abu tepung ubi jalar 
oranye hasil analisis yaitu sebesar 2,82% (Tabel 
1). Hasil kadar abu brownies kukus yang diperoleh 
tidak jauh berbeda dari hasil kadar abu brownies 





Kadar lemak  
Penentuan kadar lemak dalam penelitian 
ini menggunakan metode ekstraksi sokhlet. Prinsip 
metode ekstraksi sokhlet yaitu mengekstrak lemak 
dengan pelarut organik, pelarut diuapkan dan 
diperoleh lemak sampel kemudian diukur berat 
akhir sampel yang telah diekstrak. Hasil 
pengukuran diperoleh kadar lemak kasar (crude 
fat) (Hafiludin, 2011). Kadar lemak brownies kukus 
yang diperoleh berkisar antara 16,63-20,84%. 
Kadar lemak brownies kukus meningkat dengan 
adanya kombinasi tepung sukun dan tepung ubi 
jalar oranye. Kadar lemak tepung sukun hasil 
analisis adalah sebesar 1,75% (Tabel 1) dan 
kadar lemak tepung ubi jalar oranye hasil analisis 
adalah sebesar 1,85% (Tabel 1). 
Hasil kadar lemak brownies kukus yang 
diperoleh lebih rendah dibandingkan dengan 
brownies kukus dengan kombinasi tepung kimpul 
dan tepung kacang merah yaitu sebesar 27,56-
31,12% (Pitaloka, 2019). Hal ini disebabkan 
tepung kimpul dan tepung kacang merah pada 
penelitian tersebut memiliki kadar lemak lebih 
tinggi dibandingkan dengan tepung sukun dan dan 
tepung ubi jalar oranye. Tepung kimpul dalam 
penelitian Pitaloka (2019) memiliki kadar lemak 
sebsar 3,43%, sedangkan tepung kacang merah 
memiliki kadar lemak sebesar 9,07% 
 
Kadar Protein 
Protein merupakan salah satu komponen 
gizi yang penting bagi tubuh yang berfungsi 
sebagai sumber energi, zat pembangun dan zat 
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pengatur (Winarno, 2008). Kadar protein yang 
diperoleh dari brownies kukus berkisar antara 
5,84-6,00%. Kadar protein brownies kukus 
cenderung meningkat seiring dengan 
penambahan rasio tepung ubi jalar oranye. Hal ini 
dapat dilihat dari analisis proksimat pada tepung 
yaitu tepung ubi jalar oranye memiliki kandungan 
protein yang cenderung lebih tinggi sebesar 3,68% 
dibandingkan tepung sukun yang sebesar 3,30 
(Tabel 1). Hasil yang diperoleh tidak berbeda jauh 
dengan kadar protein brownies kombinasi tepung 
talas dan tepung ubi jalar ungu penelitian (Mulyati, 
2015) yaitu berkisar 5,5-6,3%. 
 
 
Kualitas Kimia Brownies Kukus 
Hasil pengujian kualitas kimia pada 
brownies kukus dengan kombinasi tepung terigu, 
tepung sukun dan tepung ubi jalar oranye dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Hasil uji kualitas kimia brownies kukus dengan kombinasi tepung terigu, tepung sukun dan tepung 
jalar oranye. 
Komponen gizi 
Perbandingan Tepung Gandum : Tepung Sukun : Tepung Ubi Jalar 
Oranye (%) 
100:0:0 (Kontrol) 40:20:40 (A) 40:30:30 (B) 40:40:20 (C) 
Kadar air (%) 23,27 ± 0,36a 24,26 ± 0,48b 24,74 ± 0,07bc 25,06 ± 0,11c 
Kadar abu (%) 1,53 ± 0,06a 1,97 ± 0,17b 1,99 ± 0,14b 2,04 ± 0,16b 
Kadar lemak (%) 16,63 ± 0,33a 20,84 ± 0,50c 20,26 ± 0,39bc 19,91 ± 0,26b 
Kadar protein (%) 6,00 ± 0,29a 5,93 ± 0,07a 5,85 ± 0,04a 5,84 ±  0,57a 
Kadar karbohidrat (%) 52,57 ± 0,78b 47,18 ± 0,68a 47,16 ± 0,40a 47,15 ± 0,45a 
Kadar serat kasar (%) 7,80 ± 0,08a 9,16 ± 0,26b 10,37 ± 0,31c 13,37 ± 0,16d 
Kadar serat larut (%) 1,98 ± 0,26a 2,94 ± 0,47b 3,18 ± 0,06b 3,29 ± 0,30b 
Total fenolik (mg GAE/100 g) 14,43 ± 0,80a 22,43 ± 0,32b 18,06 ± 0,32b 15,36 ± 0,44a 
Aktivitas antioksidan (%) 73,95 ± 0,27a 81,91 ± 0,65d 79,23 ± 0,67c 76,41 ± 0,28b 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda 
nyata dengan tingkat kepercayaan 95% (α = 0,05) 
 
Kadar karbohidrat 
Karbohidrat merupakan senyawa yang 
tersusun atas 3 jenis atom yaitu atom karbon (C), 
hidrogen (H) dan Oksigen (O) dan berperan 
sebagai senyawa penyusun struktur pada 
tanaman (selulosa, kitin dan mannan) dan juga 
sebagai cadangan makanan (pati) (Kusnandar, 
2010). Kadar karbohidrat pada brownies kukus 
berkisar antara 47,15-52,27%. Kadar karbohidrat 
yang diperoleh cenderung menurun seiring 
penambahan tepung sukun. Penurunan ini terjadi 
karena kadar karbohidrat tepung sukun lebih 
rendah dibandingkan dengan tepung ubi jalar 
oranye. Kadar karbohidrat dalam tepung sukun 
penelitian ini adalah 83,33%, sedangkan kadar 
karbohidrat tepung ubi jalar oranye sebesar 
83,62% (Tabel 1). 
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Kadar karbohidrat ditentukan melalui 
perhitungan Carbohydrate by Difference sehingga 
hasilnya dipengaruhi oleh kadar air, abu, lemak 
dan protein yang terkandung dalam bahan 
(Kusnandar, 2010). Semakin tinggi kadar 
kandungan gizi yang lain pada bahan maka 
semakin rendah karbohidrat pada bahan 
(Kusumawati dkk., 2012). Hasil yang diperoleh 
tidak berbeda jauh dengan hasil kadar karbohidrat 
brownies kukus dengan substitusi bekatul sebesar 
43,90-51,14% (Adhi, 2014). 
 
Kadar serat 
Serat kasar merupakan komponen sisa 
hasil hidrolisis suatu bahan dengan asam kuat 
(H2SO4 1,25%) kemudian dilanjutkan dengan 
hidrolisis dengan basa kuat (NaOH 3,25%) 
(Madhu dkk., 2017). Kadar serat kasar brownies 
kukus yang diperoleh berada pada kisaran 7,80-
13,37%. Kadar serat kasar brownies kukus 
cenderung meningkat seiring dengan 
penambahan rasio tepung sukun. Hal dapat 
ditunjukkan dari kadar serat kasar tepung sukun 
hasil analisis lebih tinggi dibandingkan dengan 
tepung ubi jalar oranye. Kadar serat kasar tepung 
sukun adalah sebesar 16,93% sedangkan serat 
kasar pada tepung ubi jalar oranye adalah sebesar 
10,85% (Tabel 1) 
Hasil yang diperoleh tidak berbeda jauh 
dengan hasil kadar serat kasar brownies kukus 
kombinasi tepung kimpul dan tepung kacang 
merah penelitian Pitaloka (2019) yaitu berkisar 
3,69-14,92%. Hasil yang diperoleh lebih tinggi 
dibandingkan dengan brownies kukus dari 
proporsi tepung mocaf dan tepung terigu 
penelitian Prayitno dkk. (2018) yaitu berkisar 2,27 
- 6,93%. Hal ini karena tepung mocaf 
mengandung serat kasar yang lebih rendah 
dibandingkan tepung sukun yaitu sekitar 1,9 - 
3,4% (Rofiq dan Subagio, 2009). 
 
Kadar serat larut 
Serat pangan larut (soluble dietary fiber) 
merupakan jenis serat yang dapat larut dalam air 
dalam sistem pencernaan (Kritchevsky, 1986). 
Kadar serat larut brownies kukus yang diperoleh 
berada pada kisaran 1,98–3,29%. Kadar serat 
larut brownies kukus cenderung meningkat seiring 
penambahan rasio tepung sukun dan tepung ubi 
jalar oranye. 
Tepung sukun hasil analisis memiliki 
kandungan serat larut sebesar 6,85% sedangkan 
tepung ubi jalar oranye mengandung serat larut 
sebesar 6,45% (Tabel 1). Hasil yang diperoleh 
lebih rendah dari kadar serat larut brownies kukus 
kombinasi tepung kimpul dan tepung kacang 
merah penelitian Pitaloka (2019) yaitu sekitar 
1,98-8,27%. Hal ini disebabkan karena tepung 
kacang merah memiliki kadar serat larut yang 
lebih tinggi, yaitu sebesar 11,42%. 
 
Kadar total fenolik 
Pengujian total fenolik bertujuan untuk 
mengetahui kandungan semua fenol yang 
terkandung pada suatu bahan (Karadeniz dkk., 
2005). Kadar total fenolik yang diperoleh dari 
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brownies kukus berkisar antara 14,23–22,43 mg 
GAE/100 g. Kadar total fenolik cenderung 
meningkat seiring dengan penambahan rasio 
tepung ubi jalar oranye. 
Hal ini didukung dengan hasil analisis 
kadar total fenolik pada tepung ubi jalar oranye 
yaitu sebesar 32,70 mg GAE/ 100 g (Tabel 1). 
Hasil yang diperoleh lebih rendah dibandingkan 
dengan kadar fenolik brownies yang disubstitusi 
beberapa jenis kacang (legume) penelitian Medina 
dkk. (2018) yaitu berkisar antara 46–122 mg 
GAE/100 g. Kadar fenolik dari beberapa tanaman 
legum adalah berkisar antara 99,58–183 mg 
GAE/100 g (Hanis dkk., 2017). 
 
Aktivitas antioksidan 
Pengujian aktivitas antioksidan dapat 
dilakukan dengan metode uji penghambatan 
radikal bebas DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl). Metode ini dilakukan dengan 
mereaksikan ekstrak yang diduga mengandung 
antioksidan dengan larutan DPPH, kemudian 
diukur absorbansinya dengan panjang gelombang 
517 nm (Pokorny dkk., 2001). Persen 
penghambatan radikal DPPH yang diperoleh dari 
brownies kukus berkisar antara 73,95–81,91%. 
Persen penghambatan brownies kukus cenderung 
meningkat seiring dengan penambahan rasio 
tepung ubi jalar oranye. Hal ini didukung dengan 
hasil analisis persen penghambatan pada tepung 
ubi jalar oranye yaitu sebesar 86,22% (Tabel 1). 
Hasil yang diperoleh lebih tinggi 
dibandingkan dengan aktivitas antioksidan bolu 
kukus ubi jalar ungu penelitian Handayani dkk. 
(2017) yaitu berkisar antara 45,30–50,15%. 
Perbedaan hasil ini dapat dipengaruhi oleh proses 
pembuatan produk yang berbeda yaitu suhu 
pemanasan yang digunakan lebih tinggi 
dibandingkan dengan suhu pengukusan brownies. 
Suhu tinggi dapat menurunkan aktivitas 
antioksidan yang terkandung pada bahan 
(Landjang dkk., 2017). Penambahan coklat batang 
dan cocoa powder juga berperan meningkatkan 
nilai aktivitas antioksidan pada brownies kukus. 
Coklat batang (dark chocolate compound) memiliki 
persen penghambatan radikal DPPH sebesar 
59,19% (Nurhayati dkk., 2012), sedangkan pada 
bubuk kakao adalah berkisar 23,60–30,26 % 
(Tamrin, 2012). 
 
Kualitas Fisik Brownies Kukus   
Analisis Tekstur dan Warna 
Nilai kekerasan pada brownies kukus 
berkisar antara 109,5-112,83 gF. Hasil yang 
diperoleh cenderung meningkat seiring dengan 
penurunan rasio tepung sukun dan tepung ubi 
jalar oranye pada brownies kukus. Hasil 
kekerasan berkaitan dengan kadar air dan kadar 
lemak pada brownies kukus. Semakin tinggi kadar 
air yang terkandung pada suatu produk maka nilai 
kekerasan produk semakin rendah (Engelen, 
2018). Kadar lemak pada brownies kukus dapat 
mempengaruhi tekstur brownies menjadi lembut 
(Hariyadi dkk., 2002). 
Analisis warna dapat dilakukan dengan 
menggunakan alat color reader.  Hasil yang 
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terbaca pada color reader adalah warna oranye 
bukan warna cokelat. Warna cokelat adalah warna 
oranye yang memiliki tingkat kecerahan yang 
rendah. Warna cokelat tidak terdapat dalam 
diagram CIE karena warna dalam diagram CIE 
tidak memiliki variasi kecerahan sehingga yang 
warna brownies yang dihasilkan oleh color reader 
adalah warna oranye (Ball, 2001). 
 
 
Tabel 3. Hasil analisis tekstur dan warna brownies kukus 
Perbandingan Tepung Gandum 
: Tepung Sukun : Tepung Ubi 
Jalar Oranye (%) 
Kekerasan (gF) 
Analisis Warna 
L a b Warna 
100 : 0 : 0 (Kontrol) 112,83 ± 1,04b 21,1 9,6 10,5 Oranye 
40 : 20 : 40 (A) 110,67 ± 1,04ab 20,5 9,8 11,1 Oranye 
40 : 30 : 30 (B) 110,33 ± 1,53ab 20,2 9,9 11,8 Oranye 
40 : 40 : 20 (C) 109,5 ± 0,87a 19,5 10,1 12,5 Oranye 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda 
nyata dengan tingkat kepercayaan 95% (α = 0,05) 
 
Kualitas Mikrobiologi Brownies Kukus 
Hasil kualitas mikrobiologi brownies kukus 
meliputi angka lempeng total dan angka kapang 
khamir dapat dilihat pada Tabel 4. 
ALT dapat dipergunakan sebagai indikator 
proses higine sanitasi produk, analisis mikroba 
lingkungan pada produk jadi, indikator proses 
pengawasan dan digunakan sebagai dasar 
kecurigaan dapat atau tidak diterimanya suatu 
produk berdasarkan kualitas mikrobiologinya 
(Puspandari dan Isnawati, 2015). Hasil analisis 
angka lempeng total (ALT) pada brownies kukus 
berkisar antara 1,23-1,89 log CFU/g. Hasil 
perhitungan ALT yang diperoleh telah memenuhi 
standar mutu roti manis yang terdapat pada SNI 
No. 01-3840-1995 yaitu maksimal 6 log CFU/g 
(Badan Standarisasi Nasional, 1995). Hal ini 
menunjukkan brownies kukus dengan kombinasi 
tepung sukun dan tepung ubi jalar oranye aman 
untuk dikonsumsi. 
 
Tabel 4. Hasil kualitas mikrobiologi brownies kukus 
Perbandingan Tepung Gandum : Tepung Sukun : 
Tepung Ubi Jalar Oranye (%) 
ALT (log CFU/g) AKK ( log CFU/g) 
100 : 0 : 0 (Kontrol) 1,89 ± 0,11b 1,10 ± 0,11a 
40 : 20 : 40 (A) 1,48 ± 0,48ab 1,30 ± 0,48a 
40 : 30 : 30 (B) 1,87 ± 0,15ab 1,36 ± 0,32a 
40 : 40 : 20 (C) 1,23 ± 0,40a 1,16 ± 0,40a 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda 
nyata dengan tingkat kepercayaan 95% (α = 0,05) 
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Parameter lain untuk mengetahui kualitas 
mikrobiologis dari bahan pangan adalah pengujian 
Angka Kapang Khamir (AKK). Hasil analisis angka 
kapang khamir pada brownies kukus berkisar 
antara 1,16–1,36 log CFU/g. Hasil perhitungan 
AKK yang diperoleh telah memenuhi standar mutu 
roti manis yang terdapat pada SNI No. 01-3840-
1995 yaitu maksimal 4 log CFU/g (Badan 
Standarisasi Nasional, 1995). Hal ini menunjukkan 
brownies kukus dengan kombinasi tepung sukun 




Kombinasi tepung sukun (Artocorpus 
communis) dan tepung ubi jalar oranye (Ipomoea 
batatas L.) mempengaruhi kualitas fisik, kimia, 
mikrobiologi dan organoleptik serta menambah 
kadar serat dan kandungan antioksidan pada 
brownies kukus. Kombinasi optimum yang paling 
baik dalam menambah kadar antioksidan pada 
brownies kukus adalah 40% tepung gandum, 20% 
tepung sukun dan 40% tepung ubi jalar oranye. 
Kombinasi optimum yang paling baik dalam 
menambah kadar serat pada brownies kukus 
adalah 40% tepung gandum, 40% tepung sukun 
dan 20% tepung ubi jalar oranye. 
 
SARAN 
Metode blanching dalam pembuatan 
tepung ubi jalar oranye dilakukan dengan 
perendaman asam sitrat untuk menstabilkan 
senyawa antioksidan dan diharapkan senyawa 
antioksidan yang dihasilkan lenih banyak serta 
perlu dilakukan pengujian kandungan antioksidan 
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